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Procedimiento de fabricacion de un producto analogo
a lete de boqueron anchoado a partir de pescado pi-
cado.
Se trata de un producto analogo a lete de an-
choa anchoado que se caracteriza por ser un pro-
ducto alimenticio con sabor, color, textura y forma
de lete anchoado, conseguido por extrusion o mol-
deo y por comprender pescado picado con todas las
partculas unidas por la capacidad que la Transglu-
taminasa, y/o el Bromato potasico y/o la cistena
tienen de establecer enlaces entre las moleculas de
protena del musculo, y al que se le a~nade extracto
y/o pasta de anchoa y se le puede adicionar algunos
o todos de los siguientes ingredientes: agua, hidro-
coloides, protenas, diversas sales, aceite, colorantes,
glutamato monosodico, antioxidantes y azucares. El
que intervengan todos o solo algunos de estos in-
gredientes vara en funcion de las condiciones y ca-
ractersticas del producto de partida, as como del
tratamiento fsico al que se vea sometido.
Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.
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DESCRIPCION
Procedimiento de fabricacion de un producto
analogo a lete de boqueron anchoado a partir de
pescado picado.
Campo de invencion
El lete de anchoa o boqueron (Engraulis en-
crasicholus) sometido al tipo de procesado co-
nocido como anchoado, que consiste en una fer-
mentacion en un medio con un alto contenido en
sal, ha alcanzado un alto precio debido a la re-
duccion de las cuotas de capturas y a la signica-
tiva reduccion de las poblaciones, lo cual consti-
tuye ademas un problema ecologico a~nadido.
Para paliar estos problemas debido ademas al
amplio uso industrial en comidas preparadas que
se hace de este producto, es por lo que se quiere
elaborar un producto analogo a lete de anchoa a
partir de musculo de pescado con la misma o me-
jor capacidad culinaria que el producto original.
Estado de la tecnica
La fabricacion de este tipo de productos se
basa fundamentalmente en la union qumica de
las protenas musculares mediante enlaces co-
valentes que son termoestables. Ademas del
musculo base necesario para esta preparacion se
pueden a~nadir una serie de ingredientes y aditivos
que favorecen sus caractersticas organolepticas o
su capacidad de conservacion.
No se conoce ningun procedimiento especco
para obtener a partir de musculo de pescado me-
diante la introduccion de Transglutaminasa, Bro-
mato potasico y/o Cistena, ademas de otros in-
gredientes y aditivos de importancia secundaria,
obtener un producto analogo a la anchoa, siendo
interesante por las razones siguientes:
- El desvo del consumo hacia el analogo
de anchoa disminuira el problema ecologico
que actualmente representa las capturas
masivas.
- El menor coste del producto fabricado fren-
te al natural permitira atender la demanda
a sectores con menos ingresos y ser utili-
zado en productos que tradicionalmente los
llevan incorporados y donde el precio del
producto natural representa una parte sus-
tancial del total.
- La materia prima se puede obtener a partir
de especies infravaloradas que actualmente
no son comerciales o cuyo precio es muy
bajo, por lo que se revalorizaran.
- Este tipo de fabricacion de productos ana-
logos tendra ventajas sobre el normalmente
utilizado, basado en gelicacion del musculo
ya que se podra partir de musculo, no ne-
cesariamente funcional y se evitara la adi-
cion de grandes cantidades de hidrocoloides
gelicantes.
- El nuevo producto podra tener importan-
cia nutricional ya que llevara incluido una
cantidad de cloruro sodico muy inferior al
original, con lo que determinados sectores
de la poblacion que no pueden tomar altas














Descripcion de la invencion
El objeto de la invencion es un producto
analogo a lete de anchoa anchoado que se ca-
racteriza por ser un producto alimenticio con sa-
bor, color, textura y forma de lete anchoado,
conseguido por extrusion o moldeo y por com-
prender pescado picado con todas las partculas
unidas por la capacidad que la Transglutaminasa
(hasta un 1 %), y/o el Bromato potasico (hasta
un 1 %) y/o la cistena (hasta un 1 %) tienen de
establecer enlaces entre las moleculas de protena
del musculo, y al que se le a~nade extracto (hasta
un 5 %) y/o pasta de anchoa (hasta un 50 %) y
se le puede adicionar algunos o todos de los si-
guientes ingredientes agua, hidrocoloides (como
almidon, alginatos y carragenatos) hasta un 10 %,
protenas (como clara de huevo, casena, gluten
y protena de soja) hasta un 10 %, diversas sa-
les (como cloruro sodico, tripolifosfato sodico, sa-
les calcicas) hasta un 5 %, aceite hasta un 10 %,
colorantes hasta un 2 %, glutamato monosodico
hasta un 0.2 %, y antioxidantes hasta un 5 %. El
que intervengan todos o solo algunos de estos in-
gredientes vara en funcion de las condiciones y
caractersticas del producto de partida, as como
del tratamiento fsico al que se vea sometido.
Es tambien objeto de invencion el procedi-
miento de obtencion del producto hasta aqu
descrito. Este procedimiento se caracteriza por
someter al musculo de pescado a un picado,
pudiendose lavar y escurrir posteriormente. A
este musculo se le a~nade la Transglutaminasa y/o
Bromato potasico y/o Cistena y el saborizante,
extracto o pasta de anchoa, y uno o varios de
los ingredientes y/o aditivos mencionados con an-
terioridad, homogeneizandose todo junto a una
temperatura inferior a 15C. A continuacion, de
forma rapida, esta pasta se somete a un moldeado
o extrusionado de la masa para conseguir la forma
deseada de lete de anchoa. Despues se somete
el producto ya formado a un periodo de asen-
tamiento durante un mnimo de 1 minuto hasta
65C. A continuacion el producto se envasa en la-
tas o en materiales termicamente estables con o
sin lquido de cobertura y se pasteuriza o se este-
riliza durante un tiempo suciente.
Para la conguracion del sistema de fabri-
cacion del analogo a lete de anchoa, sera con-
veniente acopiar a una lnea en continuo una
maquina extrusionadora o moldeadora dise~nada
al efecto y a continuacion un sistema que permita
el asentamiento en un tiempo dado a una tempe-
ratura conveniente. Despues habra que acoplar
una lnea de envasado.
Para la mejor comprension de la invencion se
exponen a continuacion un ejemplo de realizacion:
Ejemplo
Formula porcentual en peso
Musculo de sardina : : : : : : : : : : : : : 75 %
Transglutaminasa : : : : : : : : : : : : : : : 0,6 %
Almidon : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 5 %
Carragenato : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 3 %
Protena de soja : : : : : : : : : : : : : : : : 3 %
Agua : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : 5 %
Pasta de anchoa : : : : : : : : : : : : : : : : 5 %
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- Se tritura el musculo lavado de sardina en
una picadora tipo cutter durante 5 min.














los ingredientes y se tiene homogeneizando
un perodo de 10 min.
- Se da la forma y tama~no tpicos de letes
de anchoa y se procede a su asentamiento a
10C durante 30 min.
- El producto obtenido se envasa en latas con
lquido de gobierno de aceite de soja y se
esteriliza a 110C
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento de fabricacion de un pro-
ducto analogo a lete de boqueron anchoado a
partir de pescado picado caracterizado porque
se somete a picado musculo de pescado, al que
despues se adiciona hasta un 1 % de Transgluta-
minasa, y hasta el 50 % de pasta de anchoas o
el 5 % de extracto de anchoas, y dependiendo de
las caractersticas del producto de partida alguno
o varios de los siguientes ingredientes: agua, hi-
drocoloides (almidon y carragenatos), protenas
(como clara de huevo, casena, gluten, protena de
soja), diversas sales (como tripolifosfato sodico,
cloruro sodico, y sales calcicas), aceite, colorantes,
glutamato monosodico, antioxidantes y azucares,
procediendose despues a un moldeo o extrusio-
nado para conseguir la forma del lete de an-
choa y seguidamente un asentamiento durante un
mnimo de 1 minuto y a una temperatura maxima
de 65C.
2. Procedimiento segun reivindicacion 1 ca-
racterizado en que se a~nade, en vez de Trans-
glutaminasa o ademas de esta, Bromato potasico
hasta el 1 %.
3. Procedimiento segun la reivindicacion 1 o
2 caracterizado en que se a~nade ademas de los
dos compuestos mencionados o en vez de ellos,
cistena hasta el 1 %.
4. Procedimiento segun las reivindicaciones 1,
2 o 3 caracterizado en que se a~nade hasta un
10 % en peso de hidrocoloides, tales como carra-
genato, alginato, etc.
5. Procedimiento segun las reivindicaciones 1,














10 % de protenas, tales como clara de huevo,
casena, gluten, protena de soja, etc.
6. Procedimiento segun la reivindicacion 1, 2
o 3 caracterizado en que se a~nade hasta un 5 %
en peso de una o varias de las siguientes sales: tri-
polifosfato sodico, sales calcicas, sales potasicas,
sales sodicas, etc.
7. Procedimiento segun la reivindicacion 1, 2
o 3 caracterizado en que se a~nade hasta un 10 %
en peso de lpidos animales o vegetales.
8. Procedimiento segun la reivindicacion 1, 2
o 3 caracterizado en que se a~nade uno o varios
colorantes hasta un 2 % en peso.
9. Procedimiento segun la reivindicacion 1, 2
o 3 caracterizado en que se a~nade hasta un 0,2 %
de glutamato monosodico en peso.
10. Procedimiento segun la reivindicacion 1, 2
o 3 caracterizado en que se a~nade uno o varios
antioxidantes hasta 5 % en peso.
11. Procedimiento segun las reivindicaciones
1 o 2 o 3 y una o varias de la 4 a la 11 en que
el producto as obtenido se envasa y se somete a
una pasteurizacion o esterilizacion.
12. Producto alimenticio analogo al musculo
de boqueron anchoado, caracterizado por pre-
sentar la forma natural y comprender musculo de
pescado picado y habiendose unido sus partculas
con enlaces qumicos covalentes debido a la pre-
sencia de Transglutaminasa, Bromato potasico
y/o Cistena, segun queda reflejado en las rei-
vindicaciones 1-3 y adicionalmente alguno o va-
rios de los aditivos expresados en las reivindica-
ciones 4-11 dependiendo de las condiciones y ca-
ractersticas del pescado picado que se utilice y
de la nalizacion que se quiera dar al producto.
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